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注1）昭34年当時　A：成分規格　B：使用基準
　2）昭和54年時の区分による．
　＊昭和56年縛までに肖彗除されているもの．
C：保存墓準設定
ノ酸類，核酸類ともに，もともと天然物であり，そのものとしては生物にとって不可欠なもの
であることから，使用基準なく欝由にどんな食品に対しても使用できることになっている．しか
し，必須アミノ酸，ビタミン類の過剥摂取の幣害はかなり明らかになっている．むやみに添加
しても意昧がなく，業者の良識に依存しているのだが，FAOではこれらのものといえども許容
盤を設定しているものもあり，検討がのぞまれる．調味料に使用されるアミノ酸類についても，
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グルタミン酸ソーダのように多量摂取による幣害が1’中華料理店亨産候群」として有名になったも
のもあるが，生理的に顕著な悪影響があらわれなくても多用は禁物である．あまりに濃い旨味成
公の摂取は正常な味覚を破壊し，自然の味をわからなくしてしまい，食文化を破壊してしまう．
化学調味料の発展が調理すみ加工食晶と外食塵業を支える基盤となったが，1958年のインスタ
ンFラーメンにはじまる加工食品急増の時代にこれらを支える食品添加物も急増しているのであ
る．6）
　糊料，増粘剤，乳化剤等は純化学合成品，天然物加工贔ともに指定されている．これらも日本
の伝統的加工食品には必要でない．着香料の約70晶罠が種類発llに一括指定されていたものから分
離指定された．全添加物のをを占める着香料のほとんどが島目指定になったわけである．着香料
の安全姓評価はほとんどされていない．香料は非常に微董で有効であるので，許容量の範i額にあ
ると安易に考えられていて，安金性の検討がされていないことも問題であるが，糖悪な原料をあ
ざむくために使用される可能性も大きいので，別枠での審議も必要である．ほかに酸化防止劇と
してビタミンCの異盤体のエリソルビン酸とか殺菌料のAF2も指定されている．
　製造用剤としてアセトン，ヘキサンが指定されていることは注欝すべきである．ヘキサンは食
用濾の製造のために指定されたものである．臼本での食周油の原料はナタネが第一であったが米
の裏作としてつくられなくなった．ユ961年，大豆の輸入が自由化されるとともに臨海大工場が建
設され，大豆を原料とした食周油生産が大規模におこなわれるようになった．7）大豆から油をと
るには油分含鍛が少ないので溶媒抽出（ヘキサン）のほうが麿利なのでヘキサンが食品添加物と
して指定されたのである．食用油製造に溶媒抽出法がつかわれればヘキサンは食晶製造に不可欠
なものということになるが，溶媒抽出による食用油製造が食晶工業として適当な方法かどうか，
問題にすべきである．溶媒抽出はすぐれた物質分離法であるけれども，安金牲を第一とする食品
製造には不遜である．
　カネミ油症事件も日興ビフェニール築件も，溶媒袖出法による製油過程でおこったものである．
食繍原料のように不均一でバラツキの多いものに化学工業の方法をそのまま適用することはでき
ない．食贔の安金性をまもるために製造コ　一一ドの設定がいわれているように食品製造にふさわし
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い技繕の高度化が必要である．8＞ヘキサンそのものの安金性というよりも食品製造の原姻を確立
することが必要である．
　第一版までの添加物によって従来からあるほとんどの舶工食品は製造できる．第二版に追加さ
れた添加物のほとんどは合成加工食品と調理すみ加工食品をつくるのに必要であって，もともと
1PZklしている食品の色や味を補強したり，保存しやすくするのではない。添加物があって食品が
つくられているのである。
　今ヨの食品添加物の問題点
　第二版から第三版（1973，昭48），第四版（1978，昭53）公定書が発行されたが，現在の指定
品図数は約330品目であって，かってのように大量の指定はおこなわれていない．むしろ削除や
使用基準の設定されたものが多い．新規指定品園の中で安全姓の西から，問題にされているのは
かんきつ類の防潟劇である．ジフェニール（1973），オルトフェニルフェノール（1977），チアベ
ンダゾール（1978）であるが，これらはアメリカからの輸入品のために指定されたものである．
更に1981年になって食糧流通の圏際化のすすむなかで食昂添加物も外国で使用されているものを
拡大しようという作業がすすんでいる．　G981年国際貿易協定）食晶添加物問題は蜜金性ばかり
でなく，製造も供給もふくめて考えなければならないことを示している．
　そのほか，安金性のうたがいのあるものは流動パラフィンとナトリウムメチラードである．流
動パラフィンは石油の300℃以上の留分から得られるパラフィン系とナフテン系の炭化水素の混
合物であって天然物なので食品添加物の指定はいらないと考えられていた．しかし，原料からい
って発ガン性物質の混入するおそれがあり規制されることになった．消化吸収されないので毒性
はないと考えているが，離型剤（パンをやくとき型からはがれやすくする）とかパン生地の分割
用油としてのみ使絹でき残留濃度もきめられている．大規模生産で便利な物質であろうが，なく
てすむものである．
　ナトリウムメチラートは油脂からショートニングをつくる際の触媒である．メタノールを生成
するために10年以上も食品添加物として捲定されなかったが1978年に食品申にメタノールを残留
しない条件で指定された．触媒として利用できる物質はほかにもあり，流動パラフィンとおなじ
く，危険をふくむ場合が多い物質を食品工業には利用しないという姿勢が必要である．
　グリチルリチン酸塩（甘味料，かんぞうから抽出加工），L一システイン塩酸塩（パン類改良剤，
人毛より抽出・加工），dl－a’一トコフエm一ル（酸化防止剤，ビタミンEの異性体，天然抽脂中に
ふくまれる），D一マンニット（粘着防止剤，海藻より抽出），水溶性アナトー（着色料，赤，ベ
ニノキから抽出）等は天然物起元である．1965年に食品添加物の指定及び蜜全性評価の基準が出
てから，～応，隻全性の評価が重視されるようになって天然物質の合成品や抽出物を食品添加物
にする傾向がある．しかし，やはり経済的要因は依然としてつよい．かんきつ用防腐剤の許可は
日米レモン戦争の敗北と当時の新聞にかかれたが，食糧自給をないがしろにしている食糧政策の
帰結である．
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　削除された食品添加物
　1952年にvaダン酢酸エチルが，「毒性の高いわりに効果がなく使用されていない」という理由
で削除されたのが殻初で1981年までに約60辞糠が潮除されている．指定されただけでほとんど使
用されなかったし，将来も使潮されるみこみがないというのが半数を占めている．のこりの半数
は，安全性のうたがいやあきらかな発ガン牲を示して食磁添加物として不適当とされた．
　劇除された数がもっとも多いのは着色料でタール系色素の14品目および硫酸銅である．殺菌剤，
防腐剤はもともと毒性の高いものが多いが，変異原性の検細されたAF2，戦前から使用されてい
たサリチル酸をはじめとして9品霞の削除甘味料もズルチン，サイクラミン酸塩ともに安全性
のうたがいで酬除されている．
　これらのうち酎除によりショックをうけたのはAF2とサイクラミン酸塩くらいであり，のこ
りは代替品もあるし，使用餌値もあまりなかったとか，なくなりつつあったものが多い．潮除品
目も企業の利益が優先しているといえる．
　1971年以降，安金性についての再評価がはじめられてうたがわしい24品鳳があげられた。これ
らはすべて即刻禁止すべきというわけではないが阜急な検討と処麗が必要である，霊要なものに
ついて述べる。
　合成着色料　赤色2暑，赤色3号，赤色104号，赤色105号，赤色106号，水溶性アナトー．
　　赤色色素をこのように多数つかっている閣は饅本だけである．2号，3号はアメリカ，ソ連
　　で禁止，104号，105号，106腎は脂定の当初から安金性が疑悶視されていた．水溶牲アナト
　　ーは天然物であるが，FAOでは暫定的許可としている．
　合成甘味料　サッカリンナトリウム．
　　弱いけれど発ガン牲検出．せめて戦前のように治療食に限定すべきである．
　漂　白　剤　メタ璽藍硫酸カリウム，次亜塩素酸ナトリウム，過酸化水素．
　　漂白剤は栄養価を滅じ，糧悪原料をごまかすために使われやすい．食品を漂白することはや
　　めるべきである．過酸化水素は殺菌料にも使用されるが，発ガン性も検出され，FAOの安
　　全性評価でも，食贔添撫物として不適当とされている．1980年，きびしい残留規制をつけて
　　使用がみとめられたが事実土，使用禁止とおなじであった．1981年，酵素を用いて分解除宏
　　できるということでカズノコ漂白に使用することが再び許可された．企業によわい厚生省の
　　姿勢をよくあらわしている．
　溶斉1・保存料　プvaピレングリコール。
　　最初，水にとけない添加物の溶剤であったが，湿潤剤として中華めん，ギョウザの皮，カス
　　テラなど使用基準がないので，さまざまのところに使われるようになった．通常の食事で
　　FAOの示した摂取許容量をこえることが予想され，使用濃度が設定された．結着剤や糊料
　　として使われているリン酸塩やセンイ素グリコール酸エステルなどとともに多用を禁ずべき
　　添加物である．
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防　腐　剤　オルトフェニルフェノール，チァペンダゾール｝ビフェニール．
改　良　剤　臭素酸カリ．
発色剤猛硝酸ナトリウム，硝酸ナトリウム．
　　以上のものの安全性のうたがいは周知のことである．消費者のなかでは，これらを使用しな
　　い食品製造の試みがされ，市販されているものもあり，削除できない理由がないくらいであ
　　る．
おわりに
　臼本の食品添撫物は，現在約330品顕である．これらのほとんどは1965年頃までに，食品添加
物としての必要条件，安全性評価の基準も設定されていない蒔期に指定された．食品添力麟勿の多
くのものが加工食品の大量生産をはじめた食品産業の要求そのままに許可されたと云える．その
後，審査基準が設定され，国民の関心のたかまりの中で，安全性のうたがいやあまり使駕されて
いないというような理由で指定潮除となり，1948年の指定開始以来1980年まで約60品昌が削除さ
れている．しかし，安全性と消費者に与える利益を総合的にとらえたみなおしではないので，依
然として食品添加物は食生活上の不安の要因となっている．
　食品添加物の第一条件は安全姓であるが，安全性の評価の方法，基準等はさまざまの闘題をふ
くんでいるけれども科学の進歩のなかで一定の一致した評価をすることが可能である．鐵庵で指
定されているものについてFAOの評価，これまで蓄積してきている知識をもとに食品添加物と
しての使用可否を早急にきめることが必要である．安全性と使用の実態，目的に鰐する効果など
から一定数のものをえらび出し，使用基準を設定して使用を許可すれぱ，食品添撫物のあいまい
さからくる不安と不満は，かなり解消されるであろう．
　食品添加物は，食晶の美化，保存のために使用しても，それはあくまで補助手段であることを
忘れてはならない．防腐劇が食中毒を防比してきたかのようにいわれるが不衛生な管理をそのま
まにして食品添加物のみで食中轟を防ぐことはできない．防腐荊の使用は顕著な腐敗をいくらか
おそくするだけで，食品の老化による品質の低下は進行している．食品の本質と添撫物の効果の
限界につねに注意しなければならない．
　食品流通の国際化のなかで食品添加物の各国の規制をゆるめようという動きがある．FAOで
安全牲が保障されたものを拒否するのは非科学的という論もあるが，添加物の安全性は一定の条
件下でのみ成立しているということを忘れてはならない．食生活は本来，地域に根ざして長い年
月をかけてつくられてきたもので，伝統的な掬工食品は，それぞれの地域にあった合理性と安全
性を持っている．食品添簾物は安全で健全な食生活の補助手段であることを考えるとき，必ずし
もFAOの安全性評価が高いから受けいれるべきということにはならない．それぞれの騨がその
国の実状に応じて責任をもって指定しなければならないことは明らかである．
　食品添加物閥題は食品衛生の面からの規制や監視の強化のみから解決できない．食品全体，あ
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るいは食生活の安全性と健全さをつくりあげるなかで考えるべきで，食品法というような法とし
て食晶の供給，製造，栄養等一貫してとりあつかわれることがのぞまれる．
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